Gratin du Queyras
	Ingrédients du gratin :

- des galettes de blé noir (sarrasin)
- 400 g d'épinards en branche surgelés ou 800 gr d'epinards frais
- 300 grammes de bleu du Queyras ou fourme d'Ambert
- sel et poivre
- 2 gousses d'ail
- du fromage râpé ou de la tome
- chapelure
- beurre

Préparation du gratin :

1. Dans un faitout, faire chauffer les épinards (il faut qu'il y ait le moins d'eau possible), ajouter peu à peu le bleu en petit morceau et l'ail pilé. Mélanger doucement et longuement pour faire fondre le bleu dans les épinards. Assaisonner.
2. Dans un petit plat à gratin beurré, commencer par étaler des galettes en remontant sur les bords du plat, puis les épinards avec le bleu et recouvrir de galettes.
3. Finir par de la chapelure et du comté rapé.
4. Enfourner 20 minutes à 160° C
5. Finir par 3 minutes en grill en surveillant.
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